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Kepenélés su darzovémis parukytos anties filé "lizdeliuose"

Gaminimas

1. |kaitinkite orkaite iki 190 C. Nulupkite ir apie pusés centimetro storio kubeliais supjaustykite svogunus.
Panasaus dydzio kubeliais supjaustykite paprika ir slyvas. Pievagrybius Svariai nuvalykite ir supjaustykite
apie 1 cm dydzio kubeliais.

2. Keptuvéje jkaitinkite 1 su puse Sauksto aliejaus ir ant vidutinés ugnies su trupuciu druskos pakepkite
svoglinus apie 5 minutes. Vis pamaisykite. Siek tiek padidinkite ugnj ir suberkite pievagrybius, kepkite,
kol Siek apskrus. Tada jmaiSykite paprikas, uzberkite druskos ir kepkite apie 3 minutes, kol Sios Siek tiek
suminkstés. Galiausiai jmaisSykite slyvas ir jtarkuokite ¢esnako skiltele. Pakaitinkite dar apie minute.
ISimkite darzoves | dubenj ir atidékite j Salj. Paragaukit, padruskinkite ir papipirinkite.

3. Supjaustykite kepeneéles 1 cm dydzio gabaléliais, sulauzykite rieSutus | smulkesnius gabalélius. Keptuvéje
ikaitinkite puse Sauksto aliejaus, suberkite kepenéles, rieSutus ir pakaitinkite, kol persils, tada supilkite
brendj ir pakaitinkite dar minute - dvi.

4. Nuimkite nuo ugnies ir sumaisykite su pakeptomis darzovémis ir petrazolémis. Paragaukite, ar netriksta
druskos ar pipiry.

5. Keksiuky formeles atidziai iSklokite antienos filé juostelemis, kad gautysi ,krepseliai“. Pripildykite juos
pasiruostu jdaru.

6. Uzdenkite folija ir orkaités viduryje kepkite apie 30 minuciy, tada folijg nuimkite ir dar pakepkite apie 10

minuciy, kad apskrusty virsus. Skanaus!
@ INGREDIENTAI _
80 KITCHEN me sudytos-parukytos
g. ) .

antienos filé
250 g. Lapino puota Svz. anCiuky kepenélés
2 V.S, Aliejus
50 g. Saldzioji paprika
50 g. Minkstos dziovintos slyvos
170 g. Pievagrybiai

. Dékojame Mukanatas uz r ta!
1 skiltelé Cesnakas . exojame uv anatas Uz recepta

Atgal j recepty sarasa

1v.s. Brendis
40 g. Graikiniai riesutai
1/2 v.S. Smulkintos petrazolés
Pagal skonj Druska ir pipirai

Atsiysta iS: www.balticlarus.It/It/kitchen-me/receptai/antiena/kepeneles-su-darzovemis-parukytos-anties-file-lizdeliuose-.htm?tpl=pdf
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